© Bratheringe mit Zwiebelringen, Salat und Kartoffelbrei 


1000 g grüne Heringe 

30 s Mehl, Salz 

1 Ei 

30 g Paniermehl 
Fett zum Backen 
2—3 Zwiebeln 

15,1 Milch, Salat 
1500 g Kartofieln 


Die gesäuberten und gewaschenen 
Heringe werden leicht gesalzen, nach- 


‚einander in Mehl, Ei und Bröselmehl ge- 


wendet und in heißem Fett gebraten. Vor 
dem Anrichten gibt man die gebräunten 
Zwiebelringe über die Heringe und den 
Kartoffelbrei. Dazu reicht man Salat. 


@& .Zwetschgen-Quark-Knödel 


250 g Quark 
2 Bier (Eiweiß und 
Eigelb trennen) 
30 3 Butter 
80 g Mehl 
\ Pr. Salz ° 
250 8 Zwetschgen 
Ey g Butter, Zucker, 
Zimt 


© Apfel-Brot-Auflauf 
1000 g Falläpiel 
375 g geriebenes Brot 
100 g Zucker, Zimt 
Fett 
Y41 Aptelwein 


Den Quark streicht man durch ein Sieb, 
verrührt ihn mit Eigelb, Butter, Mehl, 
Salz und hebt das zu steifem Schnee ge- 
schlagene Eiweiß vorsichtig unter. Den 
Teig läßt man 1 Std. ruhen. Auf einem 
bemehlten Brettrollt man den Teig 45 cm 
dick aus und sticht mit einem Glas runde 
Teilchen aus. Die entkernten Zwetschgen 
werden mit einem Stück Zucker gefüllt, 
in den Teig gerollt und zu kleinen 
Knödeln geformt, die man in sieden- 
dem Salzwasser ziehen läßt, bis sie an 
die Oberfläche kommen. Nachdem sie 
gut abgetropft sind, werden sie mit 
brauner Butter übergossen und mit 
Zucker und Zimt bestreut gereicht. 


Die gut gefettete Auflaufform wird mit geriebenem Brot ausgestreut. 
Die Äpfel werden in Scheiben geschnitten und lagenweise mit g0- 
riebenem Brot, Zucker und Zimt (nach Belieben auch mit Rosinen 
oder Korinthen) eingefüllt. Der Apfelwein wird en 


und Butterflöckchen obenauf gegeben. 


 Backzeit %, Stunde. 


Der Verbraucher muß 


Dazu gibt man Vanilletunke, 


WISSEN: Um Gesundheitsschädi- 


gungen zu vermeiden, darf Hackfleisch usw. nur in Schläehtereien 
und Rleischereihetrieben hergestellt und vorrätig gehalten werden, 
nicht aber auf Wochenmärkten, im Hausierhandel oder auf Frei- 
bänken. Auf Verlangen muß Hackfleisch vor den Augen des 


Kunden zubereitet werden. 
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Denken Sie an Ihr 


Wirtschaftsgeld! 


Es ist mehr denn je erforder- 
lich, daß die Hausfrauen sich 
wendig an die Marktlage an- 
passen und durch überlegten 
Einkauf ihr Haushaligeld 
richtig einteilen. 


Fallobst 


läßt sich für viele Gerichte 
schmackhaft verwerten und 
ist sehr gesund und preis- 


‘ wert. Nutze diese Möglich- 


keit zum Sparen aus! 


‚© a Rindfleisch, 
“italienisches Bohnengemüse; Pflaumen-Quark 
500 g Rindfleisch Das Suppenfleisch wird unter Beigabe 
Salz u. Suppengrün von Suppengrün gar gekocht. Die ge- 
90 g Bohnen schnitzelten Bohnen, die gehäuteten, Bohnenkraut 


730) g Tomaten kleingeschnittenen Tomaten und die 
1000 5 Kartoiieln ’ rohen, würfelig geschnittenen Bratkar- 
Salz toffeln werden gemischt und mit wenig 8: 
Bohnenkraut Brühe gedünstet. Zum Schluß schmeckt ® 
125 g Sohinkenspeck man mit Bohnenkraut ab und gibt den 


geschnittenen, angerösteten Schinken- 
speck über das Gemüse, 


1000 g Pilnumen Pflaumenquark: Die entsteinten, ge- 


ann 5 Quark viertelten Pflaumen werden unter den 
1 Mileh ° mit Milch verrührten Quark gemischt 


2 ur nach Geschmack und mit Zucker abgeschmeckt. 


© Gedämpfter Kabeljau, zerlassene Butter, Fa erala Kartoffeln 


1000 g Kabeljau Der Kabeljau wird gesäubert, gesalzen, (7) 
Salz gesäuert und in Portionen g geschnitten. 

150 g Butter (Margarine) In einem Sieb über Wasserdampf wird 
Eindiviensalat mit der Fisch zugereckt gegart, bis das 


Zutaten Fleisch „‚blättert‘“ und sich von den N 
"Kartotieln nach Bedarf Gräten löst. } 
Dazu reicht man zerlassene Burer 
.  Endiviensalat und Kartoffeln, 
© Käseroulade, Spinat und Kartoffeln >, 
250 8 Schinkenspeck Eine große Scheibe Schinkenspeck wird, 
250 8 Schnittkäse mit einer kleineren Scheibe Käse belegt, 
1500 g Spinat zusammengerollt und mit einem Zahn- 
1 Zwiebel stocher zusammengehalten, In einer nA 
50. g Reit, heißen Pfanne brät man die Rouladen 
Salz nur hellbraun. Die kleingesohnittene 
Kartoiteln nach Bedarf Zwiebel dünstet man in heißem Fett 


glasig, gibt den verlesenen, gewasche- 
nen Spinat ohne Wassergabe hinzu, 
dünstet ihn kurz gar und. schmeckt 
mit Salz ab, 

Dazu werden Kartoffeln gereicht, 


& Schmorgurken in Kräutertunke mit Fleischklößchen und Kartoffeln. 


1500 8 Gurken Die geschälten Gurken werden halbiert, 
50 8 Speck vom Kerngehäuse befreit und in ca, 2cm 
1 Zwiebel, Salz dicke Stücke geschnitten, In dem Speck ’ 
ca. 200.8 Flüssigkeit dünstet man die fein geschnittene Zwie- 
50 g Mehl bel, gibt: die Gurkenstücke dazu, läßt kl 
Kräuter (z. B. Dill) alles mit Salz’ gut durchschmoren und 
300 g Gehacktes füllt mit Flüssigkeit auf. N 
‚ 1 Bi, 2 Brötchen, Salz Aus den angegebenen Zutaten formt 1, 
Kartoffeln nach Bedart man Fleischklößchen, die man mit den Er * 


Gurken zusammen gar ziehen läßt. z den 

F Fr Zum. Schluß rührt man das angerührte —— 
REN Mehl vorsichtig unter und schmeckt & 
Wide NL mit reichlich Kräutern und etwas & NS 
If, Essig ab. N < 
j & x \ Diasın reicht man eye en Ss» 


900 5 Hirn 
1 Ei: ! - 
Salz und Paniermehl 
Fett zum Backen 
500 & Tomaten 
50 g Fett: 
» 30 g Mehl 
r Zwiebel 
A] Wlüssigkeit, Salz 
> g Gurke 


‘ Salatzutaten mit Kal 


Kartoffeln nach Bedarf 


\ © Gebratenes Kalbshirn, Tomatensauce, Gurkensalat, Kartoffeln 


Man entfernt die äußere Haut vom Hirn und zieht kurz durch 


"kochendes Salzwasser, Nachdem das Hirn abgekühlt ist, schneidet 


man es in fingerdicke Scheiben, die m Ei ea Bröselmehl paniert 
und in heißem Fett gebacken werden, 

Die grob geschnittenen Tomaten werden mit etwas Plüssigkeit weich 
gedämpft ‚und durch ein Sieb gestrichen. Fett, Zwiebel und Mehl 
schwitzt man an, füllt mit dem 
gewonnenen Tomatenmark und 
dem Rest. der Flüssigkeit auf und 
schmeckt mit Salz ab. 

Dazu reicht man Kartoffeln und 
Gurkensalat. 


Hammelfleischauflauf und Apfelkompott _Paniermehl (Bröselmehl) 


500 g Hammelileisch 
1000 2 Tomaten 
2 Zwiebeln 
308 Bett 

1000 A Kartofteln, Salz, 
Piefter, Paniermehl 

1000 g Falläpfel 
Zucker nach Bedart 


300 8 Seelachstilet 


Salz 
250.8 Gehacktes 
1 Ei 
Salz, Pleiier, 
Muskat 


80 8 Pett 
Kartoffeln nach Bedarf 


1 Gurke 
1 Endiviensalat 


+ 900 8 Tomaten, Zutaten 


 Pett. 


Das Hammelfleisch wird in Würfel geschnitten und mit Zwiebeln 
halbgar geschmort, In die gut gefettete Auflaufform gibt man lagen- 
weise in Scheihen geschnittene Kartoffeln, Tomaten, Gewürze und 


das geschmorte Rleisch, (Erste und letzte Lage Kartoffeln.) Butter- 


flöckchen und Brösel darübergeben. Backzeit %— 3, Std. 
Als Nachtisch reicht man Apfelkompott. 


- Seelachsrouladen mit Kartoffeln und gemischtem Salat 


Die Wiletscheiben werden ' gesäu- 
bert und gesalzen. Das Gehackte 
verrührt 'man mit Bi und Ge- 
würzen und streicht es auf die 
Fischscheiben. Nun rollt man die 
Pilets auf, hält sie mit einem 
Zahnstocher zusammen und brät 
sie von allen Seiten in ‚heißem 


‘Dazu reicht man Kartoffeln und’ 
gemischten Salat. 


Gedünstete Tomaten mit Speck, Eiern und Spaghetti. 


1000 g Tomaten 
150. 8 duxchwachsener 


Speck 
1-—-2 Zwiebeln 
2 Eier 


Salz u. Pieiter 
400 g Spaghetti 
150 g geriebenen Käse 


Bücklingspfannkuchen mit Salat; Obst 


400 g Mehl 
2 Eier 
"1,1 Milch, Salz 
Fett zum Backen 
00 g Bückling 
Salat 


Äptel oder Birnen 


Der Speck wird in dünne Scheiben geschnitten und mit den Zwiebeln 
leicht angebraten, Dazu werden die zerteilten Tomaten und die 
Gewürze gegeben und gar gedünstet. Kurz vor dem Anrichten gibt 
man clie gequixlten Bier darüber und garniert mit gehacktem Schnitt- 
lauch und Petersilie. Die in Salz- { 

wasser gekochten Spaghetti wer- 
den abgeschmeckt und mit dem 
geriebenen Käse vermischt. 


Von den. Bücklingen wird nur die 
Haut und die Hauptgräte entfernt. 
Das Fischfleisch mit den kleinen 
Gräten wird durch den Wolf gege- 
ben, ein Bogen Butterbrotpapier 
nachgedreht; dadurch wird der 
Fisch restlos aus dem Wolf ge- 
schoben und die Gräten bleiben mit 
dem Papier zurück, Der durchge- 
drehte Bückling wird mit dem 
Pfannkuchenteig vermischt und in 
der ‚Pfanne gebacken. Dazu gibt 
man Salat. — Vor oder nach dem 
Essen wird das rohe Obst gereicht. 


